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Zubereitunqsq rat und Beut 1 fur aufqieBbare Getrank und 
Verfahren zur Zubereitunq 



Die Erfindung betrifft eine Einrichtung und einen Beutel zum Herstellen von 
10 aufgieBbaren Getranken, insbesondere aufbrQhbaren HeiBgetranken bzw. 
Suppen oder dergleichen, wie Tee oder Kaffee Oder auch schnell- Oder so- 
fortlcislichen Getranken und FIQssigkeiten, wobei die Einrichtung einen FlOs- 
sigkeitsbehatter und einen darin, vorzugsweise vertikal verfahrbaren, aber 
auch drehbaren Korb zur Aufnahme eines AufgieBgutes aufweist, sowie ein 
15 Verfahren zum Herstellen von aufgieBbaren Getranken, insbesondere auf- 
brQhbaren HeiBgetranken. Alternativ kann auch der AufguB von KaltgetrSn- 
ken und gekuhlten FIQssigkeiten ermQglicht werden. 

Durch die DE 196 05 067 A1 ist eine Einrichtung zum Herstellen von 
20 TeeaufguB bekannt. Ziel der Einrichtung ist es, einen TeeaufguB mit vollem 
Aroma in TrinkstSrke in ausschlieSlich groBtechnischem MaBstab herzustel- 
len. Der hergestellte TeeaufguB soli anschlieBend in Getrankeflaschen oder 
in Getrankepackungen oder dergleichen abgefUHt werden. Es ist dabei vor- 
gesehen, den TeeaufguB mit anderen geschmacksgebenden Bestandteilen, 
25 z.B. FruchtsSften zu vermischen. 

Unter groBtechnischem MaBstab wird ein Volumen von ungefahr 8000 bis 
10.000 Litem bei ungefahr 160 bis 200 kg Teemischung verstanden. GemSB 
diesem Dokument werden 8000 bis 10.000 Liter heiBes Wasser in einen 

30 Tank eingelassen. Die Teemischung (160 - 200 kg) wird in einem Inlett auf 
einem Korb positioniert. Nach Befullung des Tanks wird der Korb mit dem 
Inlett bis zum Boden des Tanks abgesenkt und wahrend der BrQhzeit voll- 
standig innerhalb des Tanks auf- und abbewegt. AnschlieBend wird der ent-. 
standene TeeaufguB abgefOllt. Insbesondere ist beabsichtigt, daB der 

35 TeeaufguB abkOhlt und im abgekOhlten Zustand direkt abgefOllt wird. Alter- 
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nativ wird der erkaltete Tee vor der Abfullung als Bestandteil eines Mischge- 
trunks als Fertiggetrfink ingesetzt. Hierzu wird der TeeaufguR nach Filtrati- 
on bevorzugt mit Fruchtsaftkonzentraten, Aromen und mit Wasser zusatzlich 
versetzt. 

5 

In Folge der gro&technischen Ausrichtung ist diese Einrichtung for einen 
Einsatz in der Systemgastronomie, BQro Oder Haushalt vOllig ungeeignet 
Dieser Einsatz sieht insbesondere Flussigkeitsmengen von einzelnen Tas- 
sen Oder Mengen von 1 bis ca. 10 Liter vor. Hierbei soil - im Gegensatz zur 

10 Offenbarung der DE 196 05 067 A1 - beispielsweise einem oder mehreren 
Teetrinkem ein heiSer und geschmacklich ausgereifter Tee angeboten wer- 
den. Die Zubereitung von insbesondere grunem Tee erfordert eine sehr ge- 
naue und sorgfaitige Vorgehensweise, da beispielsweise das Teewasser fiir 
die optimale Freisetzung der Wirk- und Geschmacksstoffe aus den Teebiat- 

15 tern in der Regel ca. 80° Celsius betragen sollte. Bei kochendem Wasser ist 
der Anteil der Bitterstoffe deutlich erhOht, wodurch der grOne Tee sowohl an 
gesundheitsfOrdernden Wirkungen also auch an Geschmacksqualitat enorm 
verliert. 

20 Daruber hinaus gibt es zahlreiche Automaten zum Kaffee- und Teebruhen, 
die fQr die Zubereitung, insbesondere von grunem Tee, in der Systemga- 
stronomie vollig ungeeignet sind. Deshalb mussen z.B. bei Tagungen oder 
Seminaren usw. die Teilnehmer ihren Tee nach wie vor durch AufbrQhen 
eines Teebeutels mit in Thermoskannen bereitgestelltem heiSem Wasser 

25 selbst zubereiten. 

Ausgehend von diesem Stand der Technik ist es Aufgabe der Erfindung, 
verschiedenste Aufgu&gQter, wie beispielsweise vielfaltige Teesorten (z.B. 
Grantee, diverse Krautertees etc.) insbesondere in der Gastronomie bzw. 
30 Systemgastronomie, aber auch im Buro oder Haushalt schnell und mit einer 
optimalen Entfaltung der AufguS-Extrakte automatisch herzustellen, wobei 
di Ausbeute der verwendeten AufguBgOter (z.B. Teeblatter) gesteigert wer- 
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den soil. Daneben sollen je nach Bedarf unterschjedliche Mengen an zub - 
reiteten Aufgussen bereitgestellt werden. Daruber hinaus soil ein AufguB- 
beutel vorgeschlagen werden, der eine vereinfachte Portionierung und 
Durchflutung des AufguBgutes gewahrleistet, womit z.B. selbst offener Tee 
5 in Premium-Qualitat optimal zubereitet werden kann, 

Die Aufgabe wird gelfist mittels einer Einrichtung gemSB den kennzeichnen- 
den Merkmalen des Anspruchs 1 bzw. des Anspruchs 6 sowie mittels eines 
Verfahrens gemaB Anspruch 25 sowie einem Beutel gemaB den Merkmalen 
10 des Anspruchs 34. Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind in den 
UnteransprQchen beschrieben. 

Die Einrichtung zum Herstellen von aufgie&baren HeiB- oder Kalt-GetrSnken 
bzw. Suppen oder dergleichen, insbesondere Tee und Kaffee, besitzt einen 
15 FIQssigkeitsbehSlter zur Aufnahme von FIQssigkeit und einen bewegbaren 
Korb zur Aufnahme eines AufgieBgutes. 

Die Erfindung ist dadurch gekennzeichnet, dad der Abstand des Korbes zur 
Innenwandung des Behaiters derart ausgebildet ist, daB bei Bewegung des 

20 Korbes die FIQssigkeit im BehSlter vollstandig in den Korb eintritt oder sogar 
vorteilhafterweise im wesentlichen vollstandig durch den Korb hindurchtritt 
zur gezielten Durch- bzw. Umfiutung des AufgieBgutes. Ziel der Erfindung ist 
es, einen AufguB-Automaten herzustellen, der vorzugsweise grQnen Tee, 
aber auch jegliche weitere Teesorten sowie jegliche weitere AufguSguter 

25 optimal umflutet, so daB die Geschmacksstoffe und gesundheitsfOrdemden 
Substanzen aus den Biattern in moglichst kurzer Bruh- bzw. AufguBzeit mit 
maximaler Ausbeute gel6st werden. AuBerdem kann beispielsweise die hoch 
qualitative Zubereitung des Tees mit einer sehr geringen Menge Teebiatter 
stattfinden, wodurch zusatzlich ein sehr gutes Kosten-Nutzen-VerhSltnis er- 

30 reicht wird. 
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Im Gegensatz zum genannten Stand der Technik, der eine Teezubereitung 
im groBtechnischen MaSstab lehrt, wird zur Erreichung des Teegeschmacks 
eine sehr gute Ausbeute der Teeblatter erziett durch die Um- bzw. Durchflu- 
tung der Teeblatter. Damit die FIQssigkeit im Behaiter (1 bis ca. 10 Liter) gut 
5 die Geschmacksstoffe aus den Teebiattern spult, wird die FIQssigkeit kom- 
plett durch den verfahrenden Korb geleitet. Dies wird vorteilhafterweise da- 
durch erreicht, daS der seitliche Abstand zwischen Korb und Behaiterwan- 
dung sehr gering ausgebildet ist. 

10 Der Stand der Technik (DE 196 05 067 A1) lehrt hingegen, daB zwischen 
dem Korb und der Innenwandung des Behalters mit ungefahr 8.000 Liter 
Fassungsvermflgen ein Abstand von mindestens 5 cm bis 10 cm zwischen 
dem Korb und der Innenwandung ausgebildet ist. Dieser Zwischenspalt ver- 
hindert eine optimale Ausbeutung des Teeguts, da nach wie vor FIQssigkeit 

15 durch diesen Rand hindurchtritt bzw. hindurchtreten mud, urn den Korb zu 
bewegen. Dieser umlaufende Spalt ist zwingend erforderiich, da ansonsten 
der Korb mit 160 bis 200 kg Tee sich nicht mOhelos in dem Tank bewegen 
liefie. Durch diesen Spalt tritt beim Absenken und Hochheben des schweren 
Korbes die FIQssigkeit mit einer turbulenten und schwallartigen Stromung, da 

20 beispielsweise beim Hochheben des Korbes die Teeblatter im Korb aufein- 
andergepreSt werden und einen Durchtritt des Wassers durch den Korb un- 
moglich machen, da die Korboffnungen mit den Qbereinander liegenden 
Teeblattern verstopft werden. Daruber hinaus ist gemaii des Standes der 
Technik nicht beabsichtigt die Teeblatter optimal "auszubeuten". Es kommt 

25 hierbei nicht auf eine voile Entfaltung der Geschmacksstoffe an, da nach der 
Teeherstellung der Tee sowieso mit einem anderen Fruchtsaft noch ver- 
mischt wird. In der Regel werden fur eine derartige Tee-Saft-Mischung keine 
besonders qualitativen Teesorten verwendet. 

30 Im Behaiter kann der Korb mit dem Teegut beispielsweise linear verfahren, 
vorzugsweise vertikal, oder auch urn eine Drehachse, die vorzugsweise 
senkrecht ausgebildet ist, bewegt werden. Der Korb ist so gestaltet, daB die 
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FIQssigkeit im Behaiter gut durch den Korb treten kann und z.B. das T egut 
intensiv umspQlen kann. Befindet sich das AufguBgut (z.B. Tee) los in dem 
Korb, so wird er beim Absenken des Korbes aufgrund seines StrOmungswi- 
derstandes durcheinandergewirbelt und bei der Bewegung des Korbes nach 

5 oben wird der Tee an den Boden des Korbes gepredt. Dies sorgt fOr eine 
besonders gute Ausbeute des Aufgu&gutes. Befindet sich das AufguBgut in 
einem Beutel in dem Korb, so ist dieser Effekt nicht so ausgepr§gt, dafQr ist 
aber die Entsorgung des AufguBgutes nach dem AufgieBen und die Reini- 
gung des Korbes wesentlich einfacher. Ist der Korb urn eine vertikale Achse 

10 drehbar gelagert, und fQhrt er insbesondere kontinuierliche, wechselnde oder 
altemierende Drehbewegungen aus, wobei der Korb oder dessen Einsatz 
ebenfalls so geformt ist, daB das AufguBgut optimal durchstrfimt wird (bei- 
spielsweise als Kreissegment), so ist auch hiermit eine gute Ausbeute des 
AufguBgutes zu erzielen.. 

15 

Im Unterschied hierzu befindet sich gemaB DE 196 05 067 A1 derartig viel 
Teegut im TrSger mit einem hohen Eigengewicht, daB das Teematerial nichf 
ausgiebig umspult wird, da infolge der Masse des Teeguts sehr groBe Men- 
20 gen von Qbereinanderliegenden Teeblattern zusammengedrOckt und 
-gequetscht werden. 

In einer Weiterbildung der Erfindung ist der Zwischenraum zwischen Korb 
und Behalterwandung mit einer, vorzugsweise umlaufenden, Dichteinrich- 
25 tung versehen. Durch diese Dichteinrichtung wird der nahezu vollstandige 
Durchtritt des Wassers durch den Korb wesentlich erreicht und eine hQhere 
Ausbeute der Teeblatter erzielt. 

Damit beim Hochfahren und Absenken des Korbes die FIQssigkeit den Korb 
30 fast vollstandig durchflutet, ist vorteilhafterweise eine Dichteinrichtung im 
oberen und/oder unteren Bereich des Korbes angeordnet. Diese Dichtein- 
richtung beispielsweise eine Dichtlippe kann aufgrund ihrer Elastizitat even- 
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tuell gegebene Unebenheiten in der Behaiterwandung gut ausgleichen, so 
dad das Wasser nahezu vollstSndig durch den Korb flie&t. 

Ebenso wird als Ldsung der Aufgabe d.h. zur schnellen und effizienten Her- 
5 stellung von AufguBgetranken vorgeschlagen, an der Einrichtung einen An- 
trieb oder eine Hydraulik zur gezielten oder gesteuerten Bewegung des Kor- 
bes auszubilden. Die Hydraulik ermoglicht eine vorbestimmte lineare Bewe- 
gung des Korbes, vorzugsweise in vertikaler Richtung, die au&erdem gegen- 
Qber dem Stand der Technik eine grfiSere mechanische Stabilitat und Zu- 
10 veriassigkeit besitzt. Infolge der Robustheit der Hydraulik kann das Getran- 
kezubereitungsgerat in der Systemgastronomie gut eingesetzt werden. Zu- 
dem la&t sich hiermit ein einfacher Aufbau von z.B. einer Tee- bzw. Kaffee- 
maschine verwirklichen. 

15 Als Antrieb kann ebenfalls ein Motor, insbesondere E-Motor, verwendet wer- 
den, der mittels Kurbel oder Spindel den Korb bewegen, d.h. heben und 
senken oder drehen kann. Die Drehung des Korbs kann in eine Richtung 
erfolgen oder alternieren. 

20 Um zu verhindern, dad geschmacksverandernde Substanzen, beispielswei- 
se Ol aus einer Olhydraulik ins AufguBmedium gelangen, ist die Hydraulik 
beispielsweise als Wasserhydraulik ausgebildet. AuRerdem ist Wasser als 
Medium sehr gunstig. 

25 In einer Weiterbildung ist die Wasserhydraulik an einen Wasseranschlufi 
anschlieSbar bzw. angeschlossen. Beispielsweise kann die Hydraulik an den 
in Gebauden vorhandenen ublichen WasseranschluB angeschlossen wer- 
den. Es ist daher kein zusatzlicher Wasserdruck als der eines Hausan- 
schlusses erforderlich. Das Aufguligerat kann somit tiberall aufgestellt und 

30 betrieben werden. 
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1st die Seitenwandung des Korbes zusatzlich undurchlSssig fQr die FlUssig- 
keit ausgebildet, wird die StrOmung beim Verfahren des Korbes ausschlieB- 
lich durch den Korb geleitet. Alternativ kann die Seitenwandung auch sieb- 
artig gegittert und somit durchl&ssig sein, wobei hierbei die Dichteinrichtung 
5 vorzugsweise an der Korbunterseite angebracht ist urn die 
"ZwangsdurchstrSmung" durch den Korb zu gew§hrleisten. 

AuBerdem ist vorgesehen, daB der Korb selbst Unterteilungen, insbesondere 
in vertikaler bzw. DurchstrSmungsrichtung, aber evtl. auch in horizontaler 

10 Richtung aufweist zur Aufnahme von AufguBgut (z.B. Tee). Durch die Un- 
terteilungen wird erreicht, daB das AufguBgut gleichm§Sig verteilt wird und 
es wShrend des AufguBvorgangs nicht zu ungewollter HSufung des AufguS- 
gutes kommt, so daft eine hohe Ausbeute erreicht wird. Die Unterteilungen 
kdnnen auch so gestaltet sein, daB z.B. mehrere Beutel mit AufguBgut ge- 

15 trennt und/oder schubladenartig neben- Oder Qbereinander in Art verschie- 
dener Etagen im Korb angeordnet werden kdnnen. Die Abtrennungen fOr die 
Unterteilungen sind hierfur geeigneterweise mit Durchbrechungen versehen 
oder sind gitterartig ausgebildet, um fur einen reibungslosen DurchfluB des 
AufguBmediums (vorzugsweise Wasser) zu sorgen. 

20 

Damit das AufguBgut nicht aus dem Korb austreten und im AufguBwasser 
herumschwimmen kann, ist der Korb erfindungsgemSB geschlossen ausge- 
bildet. Der Siebkorb fur das AufguBgut ist vorteilhafterweise zylinderformig 
und an der Boden- und DeckflSche gegittert bzw. mit DurchstrOmungsdff- 

25 nungen ausgefQhrt. Dabei konnen die SeitenwSnde geschlossen sein, um 
eine seitliche Einstrdmung bei Auf- und AbwSrtsbewegung des Korbes zu 
verhindern. Dies ist besonders vorteilhaft bei relativ groBen Mengen des 
AufguBgutes. Fur Anwendungen der Erfindung im BQro Oder Haushaltsbe- 
reich kann es ausreichend sein, wenn der Korb keinen Deckel aufweist. 

30 Durch die Steuerung des Korbes soil dann sichergestellt sein, daB der obere 
Rand des Korbes nicht unter die FlussigkeitsoberflSche taucht und somit 
keine Gefahr besteht, daB das AufguBgut in die FIQssigkeit, die spater aus 
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Besonders vorteilhaft ist es, wenn die Einrichtung uber eine Steuereinrich- 
tung zur Steuerung der Aufgullherstellung in Abhangigkeit der Flussigkeits- 

5 menge und/oder der FIQssigkeitstemperatur und/oder der Teesorte und/oder 
der Bruhzeit aufweist. Mitteis dieser halb- Oder vollautomatischen Steuerung 
gelingt eine zeitoptimierte Zubereitung von beispielsweise Tee, wobei bei 
einer vorgegebenen Teesorte eine fast vollstandige Extraktion der Teesub- 
stanzen erfolgt. Entsprechend einer gewQnschten Teesorte und Wasser- 

10 menge wird beispielsweise das Teewasser auf eine Temperatur erh'rtzt, die 
zu einer bestmoglichen Extraktion der Geschmacksstoffe aus den Teebiat- 
tern fiihrt. Hierbei wird der Korb beispielsweise langs einer durch die Steue- 
rung vorgegebenen Bewegungsrichtung hoch- und niedergefuhrt. ZusStzlich 
wird in Abhangigkeit der Wassertemperatur und Teeart die optimale Ziehzeit 

1 5 des Tees vollautomatisch bewirkt. 

Urn eine individuelle Anpassung fur besonders bevorzugte Zubereitungen 
vorzunehmen, ist die Steuerungseinrichtung in einer Weiterbildung der Erfin- 
dung programmierbar bzw. bedienbar ausgebildet. Hierbei kOnnen die Pa- 

20 rameter beispielsweise fur eine Teeherstellung (Menge, Sorte, Tempera-, 
tur,...) von einem Benutzer einzeln bestimmt und eingegeben werden, bei- 
spielsweise durch eine (digitate) Eingabe oder (Dreh-)Kndpfe. Zusatzlich 
verfOgt die Steuerung Qber ein Reinigungsprogramm zur Sauberung bzw. 
Entkalkung des Behalters oder der Anlage. Es kdnnen auch einzelne Ein- 

25 stellungsvorschiage, beispielsweise zu bestimmten Sorten, auch bereits fest 
programmiert und somit vorgegeben werden. Somit kann eine menOgefQhr- 
te, z.B. LCD-Textdisplay-Steuerung zum einfachen Bedienen geboten wer- 
den. 

30 Mitteis der Steuerung beispielsweise ist der Hub des Korbes wahrend des 
BrOhens derart bestimmbar, daB bei einer vorbestimmten FIQssigkeitsmenge 
im oberen Hubumkehrpunkt des Korbes der Boden des Korbes im Bereich 
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der FIQssigkeitsoberflache angeordnet ist. Hierdurch wird verhindert, dad 
z.B. bei einer geringeren Wassermenge als die maximale, der Korb nicht den 
maximalen Hub durchlaufen muft, wodurch eine Verfalschung der BrGhzeit 
verursacht wurde. Dariiber hinaus konnen auf diese Weise kleinere Mengen 
5 AufguU in der kurzest moglichen Zeit zubereitet werden. 



Urn das AufguBmedium in dem Behalter vor dem AufguB optimal zu erwar- 
men, ist eine Heizung, vorzugsweise am Boden des Behaiters, vorgesehen. 
Zur Zubereitung von beispielsweise Tee wird kaltes Wasser in den Behalter 

10 eingefQIlt und anschlieBend erhitzt. Hingegen offenbart die DE 196 05 067 
A1, dati vor der Hersteilung des Tees hei&es Wasser in den Tank mit einem 
Fassungsverrnogen von ca. 8.000 Liter eingelassen wird. Die Erwarmung 
des Wassers in einem derail grofien Becken, stellt an die gro&technische 
Hersteilung erhebliche konstruktive Anforderungen und ist deshalb in diesem 

15 Fall nicht vorgesehen. GemaB der Erfindung kann allerdings kaltes Wasser 
in den Behalter eingelassen werden und anschlieGend durch z.B. ein oder 
mehrere Heizelemente am Behaiterboden und/oder der Behaiterwandung 
Oder eine andere Heizung leicht und schnell erwSrmt werden. Die Erwflr- 
mung und Zubereitung des AufguBmediums (z.B. Wasser) bzw. Aufgu&pro- 

20 duktes (z.B. Tee) geschieht somit in nur einem Behalter. Urn die Warmever- 
luste gering zu halten, ist die gesamte Einrichtung bzw. der Behalter mit ei- 
ner Isolierung ausgestattet. Fur eine schnelle Entleerung des Behaiters kann 
dieser zumindest am Boden Qber eine konische Form verfOgen. Damit ist 
auch die Reinigung des Behaiters vereinfacht, da sich Verschmutzungen 

25 nicht in Ecken festsetzen kSnnen. Alternativ oder zusatzlich zur Heizung 
kann sich auch eine KQhlung, vorzugsweise im oberen Bereich der Seiten- 
wandung des Behaiters befinden. Somit konnen beispielsweise Hei&getran- 
ke und/oder Kaltgetranke mit einem Gerat hergestellt werden. 



30 



Daruber hinaus verfQgt die Einrichtung Qber einen Temperatursensor zur 
Erfassung der Temperatur der FlOssigkeit im Behalter. Fur manche Teearten 
zum Beispiel ist es nicht erforderlich, daS das Teewasser zum Kochen ge- 
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bracht wird. Dies gilt beispielsweise fur grQnen Tee, der insbesondere bei ca. 
80° Celsius seine gesundheitsffirdernden Wirk- und Geschmacksstoffe am 
besten entfaltet. Bei kochendem Wasser (100° Celsius) ist der Anteil der 
Bitterstoffe im grtinen Tee deutlich h6her, wodurch der Tee enorm an Ge- 
5 schmacksqualitat einbO&t. Der Temperatursensor ist vorteilhafterweise mit 
der Steuerung verbunden und Gbermittelt an diese die Temperatur des Tee- 
wassers, so dad mittels der Erfindung es moglich ist, grQnen Tee auf scho- 
nende Weise leicht und schnell herzustellen. 



10 Urn das AufguBprodukt nach der Zubereitung warm oder auch kalt zu halten. 
ist der Behaiter verschiie&bar, vorzugsweise mit einem Deckel. Der Deckel 
hat auSerdem die Funktion, Fremdkorper oder Fliegen oder dergleichen fern 
zu halten. AuSerdem wird ein wirksamer Schutz vor dem gegebenenfalls 
kochend heiSen Wasser ermOglicht. 

15 

Desweiteren ist es besonders vorteilhaft, wenn die Einrichtung einen Sensor 
aufweist zur Feststellung, ob der Behaiter geschlossen ist. Dieser Sensor 
stellt eine weitere Sicherheitseinrichtung dar, da in dem Behaiter beispiels- 
weis.e eine grfi&ere Menge an hei&em Wasser erzeugt werden kann. Ist der 
20 Deckel des Behalters nicht vollstandig aufliegend, wird durch die Steuerung 
die Zubereitung des Aufgusses nicht in Gang gesetzt. Erst bei vollstandigem 
Aufliegen des Deckels wird das AufguBmedium erwarmt. 

Ferner kann die Einrichtung vorteilhafterweise Ober eine Anzeige oder ein 
25 LCD-Text-Display verfugen. Vorteilhafterweise ist eine Anzeige nach Fertig- 
stellung des Aufgusses automatisch aktivierbar, so daS z.B. nach der Zube- 
reitung eines Tees angezeigt wird, daB der Tee nunmehr ausschenkbar ist 
Genauso wird wahrend der Herstellung die Ziehzeit und/oder die Menge des 
Aufgufimediums (vorzugsweise Wasser) und/oder die Art des Aufgufigutes 
30 (z.B. Teesorte) etc. dem Bedienungspersonal angezeigt. Mittels der Anzeige 
kann ebenso einem Anwender nach einer Art Mentisteuerung bzw. -Fuhrung 
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mitgeteilt werden, welche Bedienungsschritte an der Maschine vorzunehmen 
sind Oder welche Storungen aufgetreten sind. 

Diese Anzeige kann sowohl ein LSmpchen, eine LCD-Textdisplayanzeige* 
5 und/oder auch als eine Signaleinrichtung im weiteren Sinne (z.B. Lautspre- 
cher etc.) ausgebildet sein. Durch die vollautomatische Steuerung der Ein- 
richtung wird der AufguB innerhalb einer optimierten Aufgudzeit zubereitet, 
so dad sich das Servicepersonal in der Zwischenzeit anderen Arbeiten wid- 
men kann. Nach der Fertigstellung wird optisch durch die Anzeige oder/oder 
10 uber eine Lampe und/oder akustisch das Servicepersonal auf das fertige 
Aufgudprodukt ( z.B. den fertigen Tee) aufmerksam gemacht. 

Zur leichteren Positionierung der Einrichtung uber einer Kanne oder einem 
Gefad (z.B. Tasse) t in welches das fertige Aufgudprodukt eingelassen wird, 
15 verfQgt die Einrichtung Qber eine Aufhangungseinrichtung fur den Behalter. 

Weiterhin ist es von besonderem Vorteil, wenn die Einrichtung Qber einen 
Sensor zur Erfassung des Gewichts bzw. der Menge der FIQssigkeit im Be- 
halter verfQgt. Durch diesen Gewichts- bzw. Mengensensor wird die Menge 
20 des Teewassers bzw. des Aufgudmediums genau erfadt, so dad die Steue- 
rungseinrichtung den Herstellungsprozess in Bezug auf die Flussigkeitsmen- 
ge und/oder der Art des Aufgudgutes (z.B. Teesorte) usw. steuert. 

In einer besonders vorteilhaften Weiterbildung der Erfindung ist der Sensor 
zur Erfassung der FIQssigkeitsmenge durch eine Einrichtung mit Dehn- 
Medstreifen, bevorzugt in einer Aufhangevorrichtung fur den Behalter, aus- 
gebildet. Ober diese Dehn-Medstreifen (DMS) wird der exakte Flussigkeits- 
stand ermittelt sowohl beim Befullen mit dem Aufgudmedium als auch beim 
Ablassen des Aufgudproduktes. Vor dem Befullen wird im allgemeinen ein 
automatischer IMull-Justier-Abgleich elektronisch durchgefOhrt. Es ist damit in 
besonders vorteilhafter und erfinderischer Weise m6glich, die aktuelle FIQs- 
sigkeitsmenge in dem Behalter festzustellen, ohne dad genau der Durchflud 
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beim BefQIIen oder Entleeren gemessen werden muG. Die Dehn-MeSstreifen 
sind hierfQr vorteilhafterweise in einer AufhSngung des BehSlters ange- 
bracht. 

5 Insbesondere wird erfindungsgemaG vor dem BefQIIen des BehSlters mit 
FlQssigkeit eine Justierung einer GewichtsmeGeinrichtung durchgefuhrt. 
Mittels der MeGeinrichtung wird die Menge bzw. das Gewicht des einlaufen- 
den AufguGmediums erfaGt und an die Steuerungs- und Regeleinheit der 
Einrichtung weitergeleitet. Bevor das AufguGmedium in den Behalter einge- 

10 lassen wird, wird ein Nullabgleich bzw. Justierung vorgenommen. Die 
MeGeinrichtung besteht beispielsweise aus einer Vorrichtung mit Dehrv 
MeGstreifen, die am Behalter bzw. an der Behalteraufhangung angebracht 
sind. Hierdurch kann exakt die FIQssigkeitsmenge Dberwacht werden. Ohne 
im Behalter befindliche Flussigkeit kann daruber hinaus die Heizung nicht 

15 aktiviert werden. 



Mittels der Gewichtsmelieinrichtung kann ebenfalls festgestellt werden, ob 
FlQssigkeit aus dem Behalter entnommen wurde, so daB die Heizung oder 
auch Kuhlung entweder aus- oder eingeschaltet wird. 

20 

Ebenso kann nach Ablassen eines Teils der Flussigkeit die verbleibende 
FIQssigkeitsmenge im Behalter festgestellt werden, beispielsweise mittels der 
GewichtsmeSeinrichtung. Die verbleibende Restmenge kann beispielsweise 
auf einer Anzeige sichtbar gemacht werden, so dad dem Servicepersonal 
25 angezeigt wird, wieviel Tee oder FlQssigkeit sich im Behalter noch befindet. 
Altemativ kann die Zulauf- bzw. Entnahmemenge von Flussigkeit auch Qber 
DurchfluBmengen-Me&gerate erfolgen. 

Gemali der Erfindung wird au&erdem ein Verfahren vorgeschlagen, bei dem 
30 erfindungsgemaB zur Herstellung des GetrSnks die FIQssigkeitsmenge im 
Behalter vorbestimmt und eingefQIK und/oder die eingefullte FIQssigkeits- 
menge ermittelt wird, die FlQssigkeit im Behalter auf eine vorbestimmte 
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Temperatur erwarmt/abgekQhlt wird und in Abhangigkeit der ermittelten 
Menge und/oder der Temperatur der FIQssigkeit und/oder der Art des Auf- 
gie&gutes die BrOh- bzw. Aufgu&zeit festgelegt wird. Hierdurch wird eine 
voile Geschmacksentfaltung von AufguBgOtern wie z.B. Tee unter Beruck- 
5 sichtigung einer besonders gQnstigen und schonenden Zubereitungsart er- 
zielt. Die einzelnen Parameter, die fur eine optimale Zubereitung ma&ge- 
bend sind, kdnnen entweder programmtechnisch, beispielsweise aufgrund 
von Erfahrungswerten hinterlegt sein und von dem Programm abgerufen 
werden, oder sie werden jeweils von dem Bediener individuell eingegeben. 
10 Es kann auch jeweils von dem Gerat ein Vorschlag abgegeben werden, der 
entweder von dem Bediener bestatigt oder verandert wird. 

Von Vorteil ist es ferner, wenn in AbhSngigkeit der gewahlten und/oder er- 
mittelten FlQssigkeitsmenge und/oder der FIQssigkeitstemperatur und/oder 

15 der Art des AufgieBgutes die Bewegungsstrecke des Korbes festgelegt wird. 
Ist der Behalter nicht maximal mit Aufgu&medium gefQllt. so durchfahrt der 
Korb vorzugsweise eine kleinere Strecke als bei maximalem FIQssigkeits- 
stand. Dies sorgt dafQr, daB eine Geschmacksentfaltung des AufguBgutes 
(z,B. Teeblatter) bei einer relativ geringen Menge erzielt wird, indem sich das 

20 AufguRgut wahrend der Aufgu&zeit permanent im AufguBmedium befindet 
und somit dauerhaft umspult wird. 

Fiir die Bereitstellung von beispielsweise warmem Tee wird nach Herstellung 
des Getranks festgestellt, ob FIQssigkeit dem Behatter entnommen wird. 

25 Daruber hinaus wird in AbhSngigkeit dieser Feststellung und/oder der aktu- 
ellen Temperatur des Tees die Heizung am Behalter aus- oder eingeschal- 
tet. Hierdurch wird stets warmer Tee zum Ausschenken bereitgehalten. Bei 
Nichtentnahme von FIQssigkeit bzw. bis zur vollstSndigen Entnahme wird der 
fertige Tee bei einer vorbestimmten Temperatur aufbewahrt. Falls es erfor- 

30 derlich ist, wird die Heizung ein- oder ausgeschaltet. Analoges gilt fOr bei- 
spielsweise KaltgetrSnke und deren KQhlung mittels einer am Behalter ange- 
brachten KQhlung. 
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In einer Weiterbildung der Erfindung wird vor Aufheizen d r FIQssigkeit g - 
prQft, ob der Behaiter geschlossen ist. Es wird somit sichergestellt, daB fQr 
das Bedienungspersonal keine Gefahr durch beispielsweise heiBes Wasser 
5 im Behaiter besteht. AuBerdem kann das AufguBmedium vor Verschmut- 
zung geschQtzt werden. 

Vorteilhaft ist es auch, wenn nach Herstellung des Getrdnks der Korb mit 
dem AufgieBgut aus der FIQssigkeit bewegt wird und das Ende der Herstel- 

10 lung beispielsweise optisch und/oder akustisch angezeigt wird. Somit kann 
das Servicepersonal, das sich wahrend des Herstellungsvorgangs mit ande- 
ren Arbeiten beschaftigt, darauf hingewiesen und aufmerksam gemacht wer- 
den, daB der AufguB (z.B. Tee oder Kaffee) vollstSndig zubereitet ist und 
nun serviert werden kann. Das Herausfahren des Korbes aus der FIQssigkeit 

15 stellt sicher, daB keine geschmacklichen Veranderungen durch eine weitere 
Ausiaugung des AufguBgutes (z.B. Teebiatter) erfolgt, wodurch beispielswei- 
se bei GrQntee lediglich mehr Bitterstoffe ausgeschwemmt werden wQrden 
und den Tee geschmacklich stark bis zur UngenieBbarkeit verandern wQr- 
den. 

20 

Weiterhin ist es sinnvoll fur das Bedienungspersonal, wenn wahrend der 
Herstellung des Aufgusses die verbleibende AufgieBzeit bzw. Herstellungs- 
zeit bis zum Herstellungsende angezeigt wird. Durch diese Information er- 
fahrt das Servicepersonal, wann der AufguB fertig zum Servieren und Aus- 
25 schenken ist so daB das Servicepersonal entscheiden kann, ob in der ver- 
bleibenden Zwischenzeit andere Arbeiten vorgezogen werden konnen. 

AuBerdem ist es von Vorteil, daB der Korb fur das AufgieBgut mittels einer 
Wasserhydraulik bewegt wird. Die Wasserhydraulik kann an ein bestehen- 
30 des Wassemetz in einem GebSude angeschlossen werden. AuBerdem be- 
sitzt die Hydraulik den Vorteil, daB keine geschmacksverSndernden Stoffe, 
wi Ole oder Fette, die AufguBzubereitung verandern bzw. verderben. 
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Im weiteren wird ein Beutel zur Aufnahme von aufgiefXbaren GQtern, insbe- 
sondere aufbrQhbaren Heifi- und Kalt-Getranken bzw. Suppen Oder derglei- 
chen, insbesondere Tee, Kaffee, erfindungsgemSB dahingehend ausgebil- 
5 det, daB der Beutel in mehrere, insbesondere quer durchflutbare Kammern 
unterteilt ist. Durch die Kammern kann das Tee- bzw. AufguBgut gleichma&ig 
verteilt werden, so daB Anhaufungen von Tee- bzw. AufguBgut wShrend der 
Herstellung vermieden werden. Das Tee- bzw. AufguBgut wird somit auch 
besser umspOK und ausgebeutet Hierzu ist es nicht zwingend erforderiich, 
10 daB die Kammern vollstandig voneinander abgetrennt sein mQssen. Insge- 
samt soil eine homogene Verteilung erzielt werden. 

In einer Weiterbildung sind die Bereiche durch Abtrennungen voneinander 
getrennt. Die Abtrennungen kbnnen als Nahte und/oder Klebungen und/oder 
Heftungen und /oder Perforierungen und /oder Pressungen ausgebildet sein. 
Des weiteren sind einzelne Kammern des Beutels abtrennbar und/oder teil- 
bar ausgefQhrt. Somit konnen beispielsweise trendorientierte Geschmacks- 
mischungen z.B. im TeeaufguB wShrend ein und demselben AufguBverfah- 
ren erzeugt werden. Hierzu gibt man beispielsweise von zwei wahlweise ver- 
schiedenen Teegeschmacksrichtungen je einen abgetrennten halben Beutel 
gemeinsam in das AufguBgerSt. Analoges gilt z.B. fQr vier Geschmacker und 
je eine Viertelabtrennung. Der Beutel oder die Kammern bestehen aus ei- 
nem durchflutbaren Material, insbesondere Papier, Netz, Vlies, Stoff, Zellu- 
lose-Produkte oder ahnlichem. Sie haben den wesentlichen Vorteil, daB eine 
Entsorgung des AufguBgutes aus der Maschine sehr einfach und ohne Ver- 
schmutzung erfolgen kann. Dies ist besonders vorteilhaft im Gastrobereich, 
da Wer eine schnelle Reinigung des Gerates erforderiich ist. 

Weist der Beutel im wesentlichen die Form des durchstrflmten Querschnitts 
30 des Korbes auf, so genQgt es pro vorbestimmter FIQssigkeitsmenge eine 
entsprechende Anzahl Beutel (z.B. bei 6 Liter Tee drei Stock 2-Liter-Beutel) 
in die Maschine einzufiihren und den Bruh- bzw. AufguBvorgang zu starten. 
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Die Entsorgung ist sehr infach und die Durchstr6mung des BrUh- bzw. Auf- 
gullmaterials ist optimal. Sogar weitere Aufgusse mit demselben Briihgut 
sind z.B. bei Premium-Qualitatstees ebenfalls mdglich. Die Ausbeute des- 
seiben BrQhgutes wird dadurch vervielfacht, bei beispielsweise Gruntee mit 
5 zusatzlichen gesundheitlich vorteilhaften Wirkungen, z.B. im medizinischen 
Einsatz. 

Die Einrichtung zur Zubereitung von beispielsweise Tee ermdglicht eine indi- 
viduelle Zubereitung fOr verschiedene Teesorten und Geschmacksrichtungen 
im Gastronomie-, BOro- und Heimbereich, wobei die Herstellung automatisch 
erfolgt. Trotz dieses selbsttatigen Zubereitens werden auf schonende und 
effektive Weise Tees bei voller Entfaltung der Geschmacksstoffe hergestellt. 
Die Zubereitung von griinem Tee erfordert eine sehr genaue und sorgf§ltige 
Vorgehensweise, die nunmehr mit der Erfindung verwirklicht wird. 

Sind an dem Beutel Offnungen und/oder Bereiche mit Offnungen vorgese- 
hen, so ist der leichtere Durchtritt der FIQssigkeit durch den Beutel moglich; 
Diese, in Art von Notlauffiffnungen vorgesehenen LQcher verringern den 
DurchflulSwiderstand bei der Auf- und Abbewegung des Korbes mit dem 
Beutel, insbesondere, wenn das AufguBgut bereits aufgequollen ist. 

Anhand von nachfolgenden AusfQhrungsbeispielen wird die Erfindung nflher 

erlSutert Es zeigt : 

25 

Figurl eine Einrichtung zur AufguSzubereitung in einem vertikalen 
Schnitl, 

Figiir 2 einen Korb mit Deckel in perspektivischer Ansicht, 

30 

Figur 3 einen Korb ohne Deckel und mit einem Einsatz mit horizontalen 
und vertikalen Unterteilungen, 
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Figur 4 eine skizzierte erfindungsgemaSe Einrichtung in Seitenansicht, 

Figur 5 ein Behalter mit einem alternativen Korb und Bewegungsme- 
5 chanismus, 

Figur 6a, 6b eine Draufsicht brw. einen Querschnitt eines Aufgudbeutels 
und 

10 Figur 7 einen weiteren Aufgu&beutel mit Durchstr6m6ffnungen. 

Figur 1 zeigt eine Teezubereitungsmaschine 1 mit einem Behalter 2, in dem 
ein Korb 3 angeordnet ist. Der Behalter 2 besitzt ferner einen Deckel 7, der 
schwenkbar gelagert ist. Altemativ kann der Deckel 7 auch von Hand auf 

15 den Behalter 2 aufsetzbar sein. Im Bereich des Bodens des Behalters 2 ist 
eine Heizung 6 angeordnet, die beispielsweise aus von auBen Oder innen 
am Boden und/oder auch seitlich an der Behalterwand angebrachten Heiz- 
wendeln Oder anderen Heizelementen besteht. Alternativ Oder zusStzlich zur 
Heizung kann auch eine KQhlung 19, vorzugsweise im oberen Bereich der 

20 Seitenwandung, angebracht sein. Der Behalter 2 besitzt eine im wesentli- 
chen zylinderartige Form und wird beispielsweise aus Stahl hergestellt Zu- 
mindest der Boden kann auch einseitig oder symmetrisch konisch ausgebil- 
det sein (vgl. Figur 4). Dies erleichtert und beschleunigt das Abfliefien der 
FlOssigkeit aus dem Behalter 2 und dessen Reinigung. 

25 

Der Behalter 2 kann zur leichteren Reinigung am Boden abgerundet sein 
und z.B. umlaufend runde Ecken besitzen. Des weiteren kann der Behalter 2 
gegen einen schnellen Energieaustausch mit der Umgebung mit einer Isolie- 
rung versehen sein. 

30 

Der Korb 3 besitzt eine geschlossene Seitenwandung 33 und auf der Ober- 
und Unterseite eine gitterartige Fiache 30, 35 mit Offnungen 31 und 32, In 
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den Korb 3 wird eine vorportionierte Menge an AufguBgut gegeben, die bei 
einer Auf- und Abbewegung des Korbes 3 vom AufguSmedium umflutet und 
durchflutet werden. Insgesamt werden die Geschmacksstoffe beispielsweise 
bei der Teezubereitung dadurch fast vollst§ndig aus den Teebiattern her- 
5 ausgelost. Das AufguBgut befindet sich vorzugsweise in einem oder mehre- 
ren der spater beschriebenen AufguBbeutel. Die Oberseite ist in Figur 2 als 
abnehmbarer Deckel 30 ausgebildet. Dadurch wird ein ausschwemmen des 
AufguBgutes vermieden. 

10 Alternativ kann der Korb 3 auch auf der Unter- oder gegebenenfalls auch auf 
der Oberseite eine feinmaschige, siebartige Fiache aufweisen. In diesen 
Korb kann somit auch beispielsweise nicht vorportionierter, offener Tee oder 
auch Kaffee in loser Form gegeben werden. Bei oben offener Korbversion 
(beispielsweise Figur 3) gilt die Besonderheit, daB beim Herstellungsvorgang 

15 verfahrenstechnisch, beispielsweise Ober eine Micro-Prozessor-Steuerung 
oder mechanische Anschiage, die Korboberkante nicht unter die FIQssig- 
keitsoberflSche ger§t, damit das Aufgu&gut nicht ungesiebt in die Flussigkeit 
gelangt Dies ist vorzugsweise fur Anwendungsfsille einsetzbar, bei denen 
kleinere Mengen (z.B. 1,5 Liter) AufguS zubereitet werden sollen, wie bei- 

20 spielsweise fQr Haushalts- Oder Buromaschinen. 

In einer in Figur 3 dargestellten Weiterbildung des Korbs 3 besitzt dieser 
mehrere abgetrennte Bereiche zur Aufnahme von AufguBgut, so daB der 
Korb Ober mehrere Ober- und/oder nebeneinander durchstrflmbare Etagen 

25 bzw. Sektionen verfugt. Das AufguSgut (z.B. Tee) kann dadurch exakt z.B. 
mittels AufguBbeutel (ein oder mehrere StOck) entsprechend der Wasser- 
menge portioniert werden, so daS sehr wirtschaftlich Tee Oder anderer Auf- 
guE hergestellt wird. Die abgetrennten Bereiche gestatten eine gleichma&ige 
Verteilung und verhindem eine AnhSufung von einer grofien Menge AufguG- 

30 gut, die nicht mehr ausreichend gut umspult wird. Die Abtrennung erfolgt 
mittels eines Einsatzes in dem Korb 3 mit horizontalen und/oder vertikalen 
Unterteilungen 37,38. 
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Alternativ kann im Korb 3 zur schnelleren und besonders einfachen Entnah- 
me der beispielsweise ausgelaugten Teebiatter auch ein geschlossenes 
Gewebenetz mit der gleichen Menge an Teeblattern in den Korb eingelegt 
5 werden. 

Der seitliche Zwischenraum zwischen dem Behaiter 2 und der Seitenwan- 
dung des Korbes 3 ist mit einer, grundsatzlich in beliebiger H6he der Seiten- 
wandung des Korbes 2 angeordneten Dichtung 4, 5 versehen. Die Dichtung 

10 4, 5 ist beispielsweise als Dichtlippe umlaufend Ober den gesamten Umfang 
des Korbes ausgebildet. Die Dichtung 4, 5 besteht vorteilhafter Weise aus 
einem elastischen, beispielsweise gummiartigen Stoff. In einer Alternative 
der Erfindung kann eine Vielzahl von Dichtungen am Korb 3 ausgebildet 
sein. Es kann aber auch vorgesehen sein, datt auf Grund von engen Spalten 

15 im Zwischenraum 6 zwischen Seitenwandung 33 des Korbes 3 und der In- 
nenwandung des Behaiters 3 auf eine Dichtung ganz verzichtet wird, wenn 
auch hierdurch die wesentliche StrSmung durch den Korb 3 selbst stattfindet. 

Am Boden des Behaiters 2 befindet sich eine Offnung 16 mit einem Ventil 9, 
20 das den Zulauf des AufguBmediums, vorzugsweise Wasser aus einem Was- 
serzulauf 8 bei entsprechender Stellung des Ventils 9 ermOglicht. Durch den 
Zulauf 8 wird das AufguBmedium in den Innenraum des Behalters 2 einge- 
bracht. Nachdem eine bestimmte Menge in den Behaiter 2 geleitet wurde, 
wird die Offnung 16 mittels des Ventils 9 verschlossen. AnschlieSend er- 
25 warmt die Heizung 6 die Flussigkeit im Behaiter 2. Alternativ oder zusStzlich 
zur Heizung 6 kann auch eine Kuhlung 19, vorzugsweise im oberen Bereich 
der Seitenwandung, angebracht sein. 

Ebenso ist ein getrennter Zulauf und Ablauf am Behaiter 2 realisierbar. Am 
30 Ablauf selbst kann zusatzlich ein Sieb 65 zur Ausfilterung vori Schwebeteil- 
chen oder dergleichen und zum spritzfreien Ablassen des Getrankes ange- 
ordnet sein. 
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Die Temperatur der FIQssigkeit wird mittels eines Temperatursensors 18 
festgestellt. Beim Erreichen einer vorgewahlten oder vorbestimmten Tempe- 
ratur wird die Heizung 6 (oder auch KQhlung 19) abgestellt und der Korb 3, 
5 der wahrend der Erwarmung komplett oder z.B. programm- oder pro- 
duktabhangig ganz oder teilweise oberhalb der FIGssigkeitsoberfiache ange- 
ordnet war, wird in das AufguBmedium eingelassen. 

ObeixJies kann die Temperatur der FIQssigkeit und des Behaiters 2 anhand 
10 eines Thermostats am oder im Behaiter 2 uberwacht werden. 

ZusStzlich kann am Behaiter 2 ein Sensor ausgebildet sein, der feststellt, ob 
der Deckel 7 umgeklappt ist und der Behaiter 2 geschiossen ist. Erst danach 
wird das Aufgu&medium erhitzt, so daB keine Gefahr fGr das Bedienpersonal 
15 bei gegebenenfalls kochendem Wasser und offenem Behaiter besteht 

Nach Herstellung des Aufgusses wird der Korb 3 aus dem Aufgu&medium 
herausgefahren und im oberen Bereich des Behaiters 2 angeordnet. Die 
Fertigstellung des Aufgusses wird dem Bedienungspersonal durch eine opti- 

20 sche und/oder akustische Signalanzeige, beispielsweise LCD-Text-Display 
60 und/oder Signallampe 63 (Figur 4), angezeigt. Mittels des Ventils 9 kann 
der fertige AufguB uber einen Ablauf 10 in Kannen oder Tassen abgefOllt 
werden, vorzugsweise in festlegbaren Mengen. Hierzu ist es vorteilhaft, 
wenn der Ablauf 10 oberhalb des abzufullenden GefaBes angeordnet ist. 

25 Geeigneterweise wird der Behaiter 2 deshalb bevorzugt an einer in Figur 4 
lediglich schematisch dargestellten Aufhangungsvorrichtung 61 eines weit- 
gehend beliebig gestaltbaren Rahmens mit Gehause angebracht. 

Weiterhin ist es moglich, dali durch Sensoren und einer geeigneten Steue- 
30 rung Gberwacht wird, ob fertiger AufguS aus dem Behaiter 2 entnommen 
wurde. Wird langere Zeit kein AufguB in Kannen oder Tassen abgefullt, so 



WO 01/21049 . PCT/ER00/09O43 

kann die Steu rung die Heizung 6 / KQhlung 19 einschalten, um den AufguH 
fQr eine langere Zeitdauer warm/klihl zu halten. 

Um beispielsweise einen bek6mmlichen und geschmackvollen Tee mit rela- 
5 tiv wenig Teebiattern bei einer verhSltnismaftig groBen Wassermenge herzu- 
stellen (optimiertes Kosten-Nutzen-VerhSltnis), wird der Korb 3 in den Be- 
haiter 2 vertikal auf- und abwarts gefahren. Die umlaufende Dichtung 4, 5 
bzw. Dichtlippe am Korb 3 oder auch entsprechend enge Toleranzen im Zwi- 
schenraum 6 zwischen Korb 2 und Behalter 3 bewirkt, daS die gesamte 
10 Flussigkeit bzw. StrSmungsflussigkeit, die durch die Vertikalbewegung des 
Korbes 3 entsteht, im wesentlichen ausschlie&lich durch die Querschnittsfla- 
che des Korbes 3 flieBt. Hierdurch wird eine maximale Um- und Durchflutung 
der Teeblatter im Korb 3 erzielt 

Am Korb 3 ist seitlich ein U-f6rmiger Bugel 11 angebracht, der Uber den Be- 
halter 2 hinausragt und mittels einer Aqua-Hydraulik bewegt wird. Das ande- 
re Ende des BQgels 11 ist mit einem Kolben 12 versehen, der in einem 
Rohrzylinder 13 linear beweglich angeordnet ist. Am oberen bzw. unteren 
Ende des U-formigen Rohres 13 sind Magnetventile 14, 15 angeordnet, an 
die ein (konventionelles) Wassernetz angeschlossen ist. Mittels des Rohrzy- 
linders 13, des Kotbens 12, und der beispielsweise an einen herkommlichen 
WasseranschluR angeschlossenen Ventile 14, 15 wird eine Aqua-Hydraulik 
ausgebildet, die je nach Stellung der Ventile 14, 15 den Kolben 12 vertikal 
bewegt. Durch die Bewegung des Kolbens 12 wird hierdurch auch der am 
anderen Ende des BQgels 11 angeordnete Korb 3 vertikal abgesenkt und 
hochgehoben. 

Der Korb 3 bewegt sich wahrend einer von einer Steuerung vorgegebenen 
und von der Teesorte abhangigen Ziehzeit mehrmals standig auf und ab, 
30 wobei beispielsweise bei Tee- Oder Kaffee-AufguS eine maximale Ausbeute 
von Aroma und Wirkstoffen der Teeblatter/des Kaffeemehls erzielt wird. 
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Das Teezubereitungsgerat 1 besitzt weitere Sensoren zur Feststellung der 
FIQssigkeitsmenge bzw. -gewichts, die vorzugsweise mit der zentralen 
Steuerung verbunden sind. Hierza sind am Beh§lter 2 ein Oder mehrere 
Dehn-MeBstreifen 62 ausgebiidet Ober diese Elemente kann der exakte 
5 FlQssigkeits-FQIIstand im BehSlter 2 ermittelt werden. AuBerdem erlauben 
diese MeSstreifen 62 einen automatischen Null-Justier-Abgleich vor Befullen 
des GefSSes 2. Durch die FIQssigkeitsmenge (vorzugsweise Wasser) wire* 
der Herstellungsprozess des Aufgusses ma&geblich beeinfluBt. 

10 Daneben kdnnen die Dehn-MeBstreifen 62 in einer Weiterbildung an einem 
Trager 61 (z.B. Tragrahmen, AufhSngung) fur die Einrichtung 1 angeordnet 
sein. 

Desweiteren weist die Steuerung Eingabefelder 64 auf, die es einem Bedie- 
15 ner ermfiglichen beispielsweise eine bestimmte Wassermenge, Teesorte 
und eventuell AufguBzeit vorzuwahlen. In Abhangigkeit der geschmacks- 
und wirkstoffbeeinflussenden Herstellungsparameter ermittelt die Steuerung 
die AufguBzeit bzw. die Hubstrecke des Korbes 3 im BehSlter 2. Selbstver- 
stSndlich ist es ebenso mSglich, neben abgespeicherten Zubereitungsmeniis 
20 die Steuerung individuell vom Bedienungspersonat zu konfigurieren bzw. 
programmieren. 

Daruber hinaus kann die Steuerung auch fiber ein Reinigungsprogramm zur 
Reinigung des BehSlters 2 und des Korbes 3 zusStzlich verfugen. 

25 

Zur Reinigung, aber auch ftJr verschiedene Anwendungsfalle, wie beispiels- 
weise Suppen und Tee, aber auch fur den Betrieb mit offenem AufguBgut 
Oder mit AufguBgut in Beuteln kann der Korb 3 auswechselbar angeordnet 
sein. Auch die Verwendung verschiedener Einsatze in dem Korb 3 ist 
30 manchmal vorteilhaft urn eine optimale Anpassung an unterschiedliche 
Beutel oder offene Ware zu ermoglichen. 
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In Figur 5 ist eine weitere Alternative zu der AusfGhrung gemSB Figur 1 in 
Draufsicht gezeigt. Hierbei dreht sich der entsprechend anders gestaltete 
Korb 3 urn eine Drehachse 50, die beispielsweise von einem Motor angetrie- 
ben ist Die Drehung kann alternierend oder auch gleichbleibend erfolgen. 
5 Zwischen Behalter 2 und Korb 3 ist eine Dichtung 4 und 5 angeordnet, so 
dad die wesentliche Stromung durch den Korb 3 mit seinen entsprechenden 
Offnungen 31*und 32' erfolgt. Die Dichtungen 4 und 5 sind hierbei vertikal 
angeordnet. Bei ausreichend engem Spalt 6 kann eventuell auch auf die 
Dichtungen 4 und 5 verzichtet werden. 

10 ~ - 

Die Figuren 6a und 6b zeigen eine Draufsicht und eineh Querschnitt eines 
erfindungsgemaGen Beutels 20 fOr AufbruhgQter z.B. Tee. Der Beutel 20 ist 
in hier beispielsweise vier gleichgroGe Kammern 21 bis 24 unterteilt Er kann 
auch mehr oder weniger Kammern und auch ungleichgro&e Kammern auf- 

15 weisen. 

Die Kammern 21 bis 24 sind durch Nahte 25, 26 oder Perforationen oder 
Heftungen oder Klebungen oder Pressungen von einander getrennt Jede 
Kammer 21 bis 24 ist vorzugsweise mit der gleichen Menge an AufguRgut 
20 gefOIIt. Alternativ kann beispielsweise in jeder Kammer 21 bis 24 eine unter- 
schiedliche Geschmacksrichtung Tee eingefullt sein, um z.B. trendorientierte 
MischgetrSnke zu erzeugen. Es kann hierdurch auch eine sehr einfache und 
flexible Herstellung von Beuteln 20 mit unterschiedlichen Materialien in den 
einzelnen Kammern 21 bis 24 ermoglicht werden. - — 

25 

In Weiterbildungen konnen die Kammern 21 bis 24 Dber die FISche des 
Beutels sektorenhaft bzw. bereichsweise verteilt sein. Die Kammern 21 bis 
24 ermoglichen eine homogene Verteilung des Aufguttgutes, so dali eine 
hohe Ausbeute von beispielsweise den Teeblattern erzielt wird. Die Abtren-. 
30 nung der Kammer muB nicht voilkommen sein. Im wesentlichen soil das 
AufguBgut, z.B. die Teeblatter wahrend der Aufguliherstellung in ihrer Kam- 
mer verbleiben. 
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1st die Abtrennung beispielsweise als Perforierung ausgebildet, so k6nnen 
einzelne Kammern 21 bis 24 vom Beutel 20 abgetrennt warden und an die 
KorbgroBe eines Korbes 3 oder den Bedarf bei der Herstellung angepa&t 

5 werden. Ebenso kannen fOr eine individuelle Mischung Kammern von mehre- 
ren Beuteln 20 abgeldst werden und in einem Korb 3 (siehe Figur 3) mit ent- 
sprechenden Unterteilungen 37,38 angeordnet werden. Hierdurch wird eine 
hohe Flexibility in der Zusammenstellung und in der herzustellenden Menge 
verwirklicht. In Figur 6b ist eine Alternative durch die Abtrennung 28 ange- 

0 deutet. Der Beutel 20 kann auch ISngs der Abtrennung 28 teilbar sein, wenn 
die Kammern 21 bis 24 auch entlang ihrer Mitte eine bzw. zwei zusStzliche 
MaterialwSnde aufweisen, so daB eine gute Portionierung des AufguBgutes 
und Anpassung an die FlQssigkeitsmenge mogtich ist. 

5 Der Beutel 20 selbst besteht vorzugsweise aus einem gut durchflutbaren 
Material z.B. Vlies oder einem netzartigen Stoff oder Papier oder Zellulose- 
produkt. Durch den Beutel 20 laBt sich somit auch der Korb 3 (siehe Figur 1) 
leicht entleeren. SelbstverstSndlich sind auch mehr oder weniger der darge- 
stellten Nahte 25, 26 moglich, je nach Material des AufguBgutes und opti- 

0 malem Durchflutungsergebnis, das erzielt werden soil. Auch eckige Gestal- 
tungen des Beutels sind natQrlich mfiglich. 

Ein wesentlicher Vorteil des erfindungsgemaBen AufguBgerStes und des' 
AufguBbeutels besteht darin, daB Personal in Betrieben mit Systemgastro- 

5 nomie die AufguBzuberettung (vorzugsweise Tee- oder Kaffeezubereitung) 
erleichtert wird. Durch die automatische Herstellung von beispielsweise Tee, 
insbesondere Grunem Tee, unter BerQcksichtigung eines sehr guten Kosten- 
Nutzen-VerhSltnisses bei optimaler Ausbeute von Teebiattern und eines 
hochqualitativen Teeaufgusses besteht die Moglichkeit und Bereitschaft, die 

0 Erfindung in Systemgastronomien einzusetzen. Jede Teesorte oder auch 
jegliches weiteres AufguBprodukt kann mit ihrer/seiner spezifisch optimalen 
Zubereitung (Wassertemperatur mit gegebenenfalls sogar wechselnd m 
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Temperaturverlauf und/oder Ziehzeit und/oder Durchflutung) hergestellt wer- 
den. 

Daruber hinaus ist fQr die Aufguflzubereitung ein Einsatz der Erfindung nicht 
5 nur fur den Gastrobereich (10 Liter) sondern auch fQr Haushalte und BQros 
(1 bis 2 Liter) realisierbar. Insbesondere die bisher komplizierte Zubereitung 
von Griinem Tee, oder beispielsweise weiteren kompliziert zubereitbaren 
KrSutertees kann mit der Erfindung gewissermaBen revolutionSr vereinfacht 
und komfortabel gemacht werden. 

10 

Auch eine Herstellung von Kaffee bzw. Filterkaffee oder anderen AufbrOh- 
oder -guBgutern wird ebenfalls moglich. Das erfindungsgemSBe Bruhen be- 
sitzt im Gegensatz zum Qblichen Durchlauf-Verfahren bei der Filterkaffee- 
Herstellung den Vorteil eines wesentlich hoheren Kosten-Nutzen-VerhSIt- 
15 nisses sowie eine hfihere Aroma-Ausbeute. Fur die Kaffeezubereitung wird 
folglich weniger Kaffeemehl benotigt. Zudem wird ein grfJBeres Aroma ent- 
faltet Die Zubereitung ist auBerst einfach, schnell und komfortabel. 

Urn mehrere AufguBgGter, wie beispielsweise verschiedene Teesorten o. a. 
bereitzustellen, kann eine erfindungsgema&e Maschine mit verschiedenen 
Vorratsbehaltem in Verbindung stehen. Nachdem eine Sorte hergestellt wur- 
de t wird diese in den dafur vorgesehenen Vorratsbehaiter eingefullt und bis 
zur Entnahme des Tees eventuell warmgehalten dort aufbewahrt. Gleiches 
kann mit der nSchsten Teesorte und weiteren Vorratsbehaltem geschehen. 

Neben den gezeigten und beschriebenen Ausfuhrungsbeispielen sind 
selbstverstandlich auch andere Ausfuhrungen durch die voriiegende Erfin- 
dung abgedeckt. so kann es auch vorteil haft sein den beschriebenen Beutel 
auffQIIbar durch den Bediener zu machen. Hierdurch kann eine offene Ware 
nach Belieben in den Beutel eingefullt werden. Der Beutel kann dann mit 
einem herkSmmlichen VerschluB versehen werden. Es kann aber auch aus- 
reichend sein durch eihfaches Umknicken einer eventuell vorgesehenen La- 
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sche einen ausreichenden Verschlufi, insbesondere wenn d r Beutel in den 
oben beschri benen Korb eingelegt wird, zu schaffen. 

Der Beutel 20 kann Offnungen 40 (Figur 7) aufweisen, die ein direktes Hin- 
5 durchtreten der FIQssigkeit durch den Beutel 20, ohne Kontakt mit dem Auf- 
gufigut, bei der Bewegung des Korbes 3 erlauben. Dies kann zu zusatzli- 
chen Verwirbelungen und damit einer besseren Ausbeute des Aufgu&gutes 
fuhren, und belastet zudem den Antrieb des Korbes 3 weniger, da der Str6- 
mungswiderstand des Korbes 3 samt Beutel 20 und AufguBgut geringer ist 
1 0 als bei einem Beutel 20 ohne Offnungen 40. 



Insbesondere fur den Betrieb in beispielsweise Kantinen oder BQros und 
auch fQr die Herstellung einzelner Portionen konnen die einzelnen Schritte 
der GetrSnkeherstellung und der Bereitstellung der Maschine fQr die nSchste 

15 Anforderung automatisiert werden. Hierzu ist es erforderlich oder zumindest 
vorteilhaft, wenn der Portionsbeutel 20 mit AufgufJgut automatisch oder ma- 
nuell dem Korb 3 zugefuhrt und nach Herstellung des GetrSnkes wieder au- 
tomatisch entsorgt, das heiSt beispielsweise automatisch in einen Abfallbe* 
hMer ausgeworfen wird. Die Herstellung kann dabei entsprechend des be- 

20 anspruchten Verfahrens und mit der erfinderischen Einrichtung erfolgen. 

Die oben beschriebenen Anwendungsfalle, in denen Tee oder eine andere 
bestimmte Getrankeart erwahnt wurde, k6nnen selbstverstandlich auch auf 
jedes andere Aufgullgut, also auch Kaltgetranke, Drinks, Suppen oder §hnli- 
25 ches angewandt werden. 



